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KAJIAN SIFAT FISIK, KIMIA, DAN SENSORIS 
SERTA POLA PENURUNAN KEKERASAN PADA PEREBUSAN 
IRISAN BUAH KEDONDONG (Spondias dulcis) 
 




Indonesia merupakan negara yang memiliki iklim tropis yang kaya akan 
sumber daya alam di bidang pertanian seperti sayur, buah, umbi-umbian, serealia, 
dan lain-lain. Namun, kekayaan sumber daya alam tersebut tidak diimbangi 
dengan konsumsi buah yang tinggi di masyarakat. Kedondong (Spondias dulcis) 
merupakan salah satu jenis buah yang dapat tumbuh di wilayah Indonesia. 
Kehadiran buah musiman yang cukup melimpah saat musim panennya, umumnya 
dikonsumsi dalam bentuk segar, manisan basah, dan asinan. Pada pengolahan 
buah kedondong, masih banyak produk yang belum dapat diterima oleh konsumen 
terutama dari segi tekstur buahnya.  
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui sifat fisik, kimia, dan 
sensoris serta pola penurunan kekerasan pada perebusan irisan buah kedondong. 
Dalam penelitian ini, buah kedondong diolah dengan cara perebusan untuk 
mendapatkan tekstur buah yang lebih lunak dari buah aslinya dan selanjutnya 
dilakukan pengajian sifat fisik, kimia, dan sensoris serta pola penurunan 
kekerasan produk kedondong yang telah mengalami perebusan. Terdapat dua 
variasi perlakuan yaitu variasi waktu perebusan (10, 20, 30, 40, dan 50 menit) dan 
variasi ketebalan irisan (0,5; 1,0; dan 1,5 cm). 
Berdasarkan hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin lama waktu 
perebusan dapat meningkatkan nilai kadar air bahan namun menurunkan nilai 
kekerasan buah, kadar vitamin C, kadar total asam, dan total padatan terlarut. 
Sedangkan semakin bertambahnya ketebalan irisan buah dapat meningkatkan nilai 
kekerasan buah dan kadar air namun menurunkan kadar vitamin C, total asam, 
dan total padatan terlarut. Hasil analisis sensoris menunjukkan bahwa buah 
kedondong dengan waktu perebusan 10 menit dan ketebalan 1,5 cm merupakan 
produk yang paling disukai oleh panelis. Pola penurunan kekerasan untuk ketiga 
variasi ukuran dinyatakan dalam suatu persamaan matematis dengan mengikuti 
persamaan Arrhennius orde satu. Pada ketebalan irisan 0,5 cm memiliki nilai 
energi aktivasi 18,9941 kJ/mol.K dan nilai k (0,7764/menit); ketebalan irisan 1,0 
cm memiliki nilai energi aktivasi 19,4932 kJ/mol.K dan nilai k (0,8233/menit); 




Kata kunci: irisan, kedondong (Spondias dulcis), kekerasan, perebusan, 
persamaan arrhenius, tekstur. 
  
xiii 
STUDY OF PHYSICAL, CHEMICAL, SENSORY CHARACTERISTICS, 
AND FIRMNESS DEGRADATION KINETICS WHEN BOILING OF HOG 
PLUM FRUIT (Spondias dulcis) SLICES 
 




As a tropical country, Indonesia has so many kind of natural resources 
specifically for agricultural sectors such as vegetables, fruits, tubers, cereals, etc. 
However, the affluent resources of fruit, was not equal to number of  
consumption. Hog plum (Spondias dulcis) is one of fruits that almost can be found 
in throughout Indonesia region. This fruit is, a seasonal yet the amount is 
overflowed in harvest period, commonly consumed as fresh fruit, sweetened fruit 
and also pickle. But, processed hog plum still could not be accepted especially on 
textural parameter.  
The aims of this study were to analyzed physical, chemical, and sensory 
characteristics, and firmness degradation kinetics when boiling hog plum fruit 
slices. In this study, hog plum was boiled for several minutes to produce softened 
texture and then it was analyzed due to physical, chemical, sensory characteristics, 
and firmness degradation kinetics. There were two various in this study: boiling 
time (10, 20, 30, 40, and 50 minutes) and variation of slicing thickness (0.5; 1.0; 
and 1.5 cm). 
The results showed that the longer boiling time increased water content and 
decreased hardness number, vitamin C, total acid, and total soluble solid. On the 
other hand, the thicker slicing thickness, increased hardness number and water 
content and decreased the content of vitamin C, total acid, and total soluble solid. 
Sensory evaluation showed that hog plum which boiled for 10 minutes and 1.5 cm 
slice thickness had the highest score and favored by panels. Firmness degradation 
kinetics of thickness variance, described as three mathematics equations using 
first order Arrhenius equation. The 0.5 cm thickness had 18.9941 kJ/mol.K of 
activation energy and (0.7764/min) of rate constant. The 1.0 cm thickness had 
19.4932 kJ/mol.K of activation energy and (0.8233/min) of rate constant. The 1.5 
cm thickness had 19.8696 kJ/mol.K of activation energy and (0.7840/min) of rate 
constant. 
 
Keywords: slicing, hog plum (Spondias dulcis), hardness, boiling, arrhenius 
equation, texture. 
 
